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災害時のための救荒植物の調理の研究
―芋茎（ずいき）の調理―

立松 洋子 小畑 光朗

Study of emergency crop cooking for times of disaster :
Cooking of taro stem

Yoko TATEMATSU Mitsurou OBATAKE

【要 旨】
大分県は南海トラフ地震が心配され各地で防災の対応がなされている。また、地球温暖

化、世界情勢の変動の時代の中、地球環境も食糧事情も不安定になりつつある時代、食糧
を確保する方面から、救荒作物を利用することを考えていく必要がある。
今回、芋茎がどのような物かを理解し、芋茎をどのように食するのが一番良いのかを検

討し、非常時に役立てたいと考え、様々な調理を検討し、特に保存性のあると考える干し
た芋茎を用いた料理を数々作り、その結果から、どんな料理でも可能であるが、調理方法
としては、災害時には、炒めて煮る簡単な料理が一番食べやすく美味しいのではないかと
判断した。
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１．はじめに

救荒植物は、飢餓、戦争その他で食料が不足
した時に、それをしのぐために間に合わせて食
料として利用される植物である。
救荒植物の種類は多いが、無毒のもののほか

に有毒だが毒消しが可能な物も含まれている。
あく抜き手順が煩雑で、食べるものがあるとき
は手を出さないが、やむを得ぬ場合は食べるも
のもある。それが、ドングリやソテツである。
全草食べるノビルや茎を食すイタドリ、ウワバ

ミソウ、葉を食すナズナ、ヤブカンゾウ、若草
を食すオオバコ、タラノキ、根を食す、アシタ
バ、ヒガンバナ、茎葉を食すツルナ、スベリヒ
ユ、地下茎を食すキクイモ、チョロギ等が知ら
れている、今回はこの救荒植物の働きを芋茎に
も当てはまるのではないかと考え様々な芋茎料
理を作ってみることにする。
里芋の日本への伝播は、稲よりも早く縄文時

代後期と言われ、黒潮の流れに沿って北上し全
国各地で栽培され、さつまいも、ジャガイモと
同様に親株から分離した種芋を土の中に埋める
植え付けによって栽培される。日本で栽培され
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る品種は子イモの休眠が必要な温帯に適応した
新種が多く、子イモが多数できる系統の「石川
早生」品種群で、生産の８割を占めている。「赤
ズイキ（八頭）」群や京料理に使う唐芋などの
「えびいも」群、子イモ系統で比較的耐寒性の
ある「えぐいも」群、親芋が太って子イモがで
きない系統の「筍芋」などがある。また、別の
種類ではあるがハスイモの茎もズイキとして、
流通し、晩夏から秋にかけて収穫される。
親芋に寄り添うように子イモ、孫イモとでき

イモの葉柄で、主にヤツガシラで赤い茎の赤ず
いき、ヤツガシラを軟白栽培した、白ずいき、
ハスイモの茎の青ずいきの３種類に分類されて
いる。ハスイモは、里芋と同じ里芋科里芋属の
植物ですが、里芋が根の部分を食べるのに対
し、根が大きくならず根は食べられなく葉柄部
分の芋茎のみを食用とするために栽培されたも
のである。
構造は芋茎と同じで柄の中はたくさんの管を

束ねたようになっていて、スポンジ状で、生で
食べるとしゃきしゃきした食感である。
芋茎の調理方法は、主に煮付けで、生芋茎

は、灰汁を抜いて刺身の剣や酢の物、和え物、
などに利用されている。ズイキは、炭水化物ミ
ネラル、タンパク質、脂質等を含む安価な栄養
食品で、微量のサポニンが含まれ血液中のコレ
ステロールを分解する効果もあり、干すとカル
シウムが増大する。
大分県は里芋の消費が多い県としても知られ

ている。里芋はでんぷんを主成分とする、食物
繊維も豊富な食品である。里芋の特徴として

は、「ぬめり」の成分マンナン（水溶性食物繊
維による便秘予防）、ガラクタン（免疫力向上
作用）、ムチン（消化促進）等があり、大腸が
ん予防にも効果があるといわれておりカリウム
を多く含む食品である。

（１）芋茎の語源
芋茎の語源は、随喜の略で、夢想漱石の「い

もの葉に置く白露のたまらぬはこれや随喜の涙
なるらん」によるのではないか、皮をむいて芋
の茎の中心（髄（ずい））を食べていたことか
ら名称がついたのではないかという説と、平安
時代中期に作られた辞書「和名類聚抄（わみょ
うるいじゅしょう）」の中での芋の説明に「和
名 以毛之。俗用芋柄二字。茎芋也」とあり、
いもじと呼ばれていたのではないかと考えられ
る。
また、日本中に方言としてズイキの呼び名が

有り、いもおじ（茎芋、）いもじ（芋茎）、いも
じっこ（芋茎子）、いもんじく（芋の軸）、から
とり（幹取）、ずい（髄）、ずいくき（髄茎）、
たつ、いもだつ、といも（唐芋）、とうのいも
（唐の芋）、みずいも（水芋）、といもがらと呼
ばれ、地域によっては地下の芋や植物全体をず
いき（いも）、ずぎと呼ぶ地方もある。
以上のことから、卵と言えば一般的に鶏卵の

ことを言うが、芋茎と呼ばれる物は幅広い範囲
の物が芋茎と呼ばれている。

（２）芋茎の活用
芋茎は貯蔵に耐えることから、備荒食糧に適

しているので、肥後熊本藩初代藩主だった加藤
清正が熊本城の築城に際して、籠城を予見して
畳の芯になる畳床（普通は藁を用いる）や珪藻
土とベントナイトを主成分とする土壁のスサ
（普通は藁を用いる）として芋茎を用いたとい
う逸話がある。
その他、京都市上京区にある北野天満宮では

毎年１０月１日～５日に、北野瑞饋祭（きたのず
いきさい）が行われ、乾物や野菜で飾られたず
いき神輿が巡行する。また、滋賀県野州市三上
にある三上神社では、１０月１４日に秋の収穫感謝

芋茎
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ズイキの湯がいているところ

と子孫繁栄を祈願する、秋季古例祭は、「ずい
き祭り」と呼ばれ、鎌倉時代以前から継続され
ている。芋茎で御神輿を作り５基奉納されるほ
か、芝原式として子供相撲が奉納される。（「若
宮殿相撲御神事」と呼ばれる）中世の宮座の祭
祀や神事を伝えていることから、重要無形文化
財に指定されている。
さらに、熊本の特産品肥後随喜は、細川藩が

徳川将軍家への献上品に定め参勤交代のお土産
として持参したといわれている。
インターネットでは、『肥後ずいきは大人の

おもちゃとして、昔から大変重宝されたそうで
す。現在では、肥後ずいきは熊本のお土産とし
ても普通に売られており、床上手な女性は勿
論、現在でも多くの方にご愛用いただいており
ます。』と掲載されている。

（３）芋茎の選び方
柄の部分に張りがあり、みずみずしいもの、

また、太くしっかりしたものを選ぶ。

（４）保存方法
芋茎は日持ちしないので早くあく抜きなどの

処理をし、茹でるか干す等の加工をする。ま
た、乾燥しないように袋に入れるか、新聞紙に
包んで風通しの良いところに保存する。芋茎
は、冷蔵庫に入れると低温障害を起すので冷蔵
庫にはいれないで保存する。また、茹でてアク
抜きしたものをくっつかないように冷凍し、再
度冷凍し凍った物を保存パックに入れ冷凍す
る。

（５）一般的な芋茎の下処理と調理方法
１）生で用いる場合は、鍋に入る大きさにき

り、たっぷりの沸騰した湯の中に塩をひとつま
み入れ芋茎を入れ茹で、冷水に取り皮を剥く方
法や、皮を剥き水に漬けてアク抜きをして使う
方法がある。
下処理した芋茎を３㎝ほどに切った物をだし

汁と塩、酒、醤油で薄味に煮る。このように薄
味で味付けた物を胡麻酢、胡麻酢味噌、胡桃
酢、胡桃酢味噌で和える。

２）芋茎の干したものでは、水につけて柔ら
かくし、戻したものをゆででアク抜きの下処理
をして、だし汁、酒、醤油、で煮る。そして、
干瓢の代わり海苔巻き寿司にする。

２．実験方法

芋茎と呼ばれる物は幅広い範囲の物が芋茎と
呼ばれていることから、今回は、ハスイモの柄
を乾燥させ干し芋茎を自分で作り、それを使っ
て、もどす日数を３日とし、調理方法を変えて
料理を制作する。

３．作成した料理献立と写真

干しズイキ
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４．まとめ考察

普段は、芋茎の和え物やお浸しは、生を使用
し、しゃきしゃきした歯触りや、さっぱりとし
た食味、また、冷やした煮浸しなども美味しく
食べることができますが、今回の干し芋茎を戻
して調理する料理もほとんどの物が美味しく食
べることができる。繊維が堅いのでそれをでき
るだけ柔らかくすることが美味しい料理を作る
ポイントになる。そのために、ただ戻すより
も、浸水を３日以上すると繊維の柔らかさも変
わっているように感じている。冷蔵庫の中で水
を替えながら浸水させ調理をしてみたが、１０日
浸水させても、腐ることがなく、調理に使うこ
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とができる。
また、調理のポイントとしては、薄いだしで

煮始め、少しずつ濃いだしにして味をつける方
法を進める。また、味付けは、干し芋茎が淡泊
な味であるので油を使うことで美味しくなる。
塩より醤油で味付けする方が美味しくできてい
る。油と醤油の相性は大変良く美味しくでき
る。他の料理もすべて美味しくできましたが、
繊維が堅いので戻しの浸水時間を３日ぐらいが
最適のように思える。
戻したものを湯がく下処理をすると、生の芋

茎の大きさになりびっくりするぐらい膨張する
性状からも救荒植物として芋茎は活用できるの
ではないかと判断できる。
現在、２年保存の干し芋茎があるが、カビが

生えない状態を保てばどんどん乾燥し、細い紐
状になって行くが、戻し調理すれば同様な調理
ができる。
先人の知恵が現在にも役立っていることを実

感している。
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